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Abstract of FR2720602 

Liq. food prods, based on eggs are prepd. by mixing 15-55 wt.% of liq. egg with one or more other liq. irigredien 
e.g. cream, water, milk or other components, followed by pasteurising the mixt at 65-78 deg C for a time sufficie 
give a pasteurisation value of at least 10. 
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@ Procede de preparation de prod u Its allmentalres llquldes a base d'ceuf. 



(§7) L'invention conceme un procede de preparation de 
produits allmentalres llquldes, a base d'oeuf, utilisables en 
tant que garnitures f natch es pour des tartes salees ou su- 
crees, flans et analogues, caracterise en ce que Ton me- 
lange de r"ceuf llquide, a ralson de 15 a 55% en polds, avec 
un ou plusleurs autres ingredients liquldes, et on soumet 
ensuite le melange obtenu k une etape de pasteurisation a. 
une temperature comprise entre 65°C et 78°C, pendant 
une duree sufflsante pour attelndre une valour pasteurlsa- 
trlce au moins egale & 10 et de preference superieure ou 
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PROCEDE DE PREPARATION DE PRODUITS ALIMENTAIRES LIQUIDES A 

BASE D'OEUF 

La presente invention concerne un procede de 
preparation de produits aiimentaires liquides h base 
d'oeuf, utilisables en tant que garnitures fraiches pour 
des tartes sucr§es ou salees, flans et analogues, pouvant 
5 etre conserves pendant plusieurs semaines h une 
temperature inferieure ct +4°c. 

La conservation d'un produit alimentaire depend de 
nombreux facteurs, et principalement du traitement 
thermique auquel on peut le soumettre, c'est-k-dire un 

10 rapport temps /temperature qui a pour effet de detruire les 
micro-organismes et ainsi de prolonger la dur6e de vie du 
produit. Toutefois, la presence d'oeuf dans une 
composition alimentaire impose des contraintes tenant h. la 
nature meme de l'oeuf ; on sait, comme le decrit le brevet 

15 frangais FR-2 . 367 . 4 35 , qu'une simple pasteurisation 
pendant quelques minutes 2t la press ion atmospherique, 
entraine une denaturation importante des constituants de 
l'oeuf lorsque la temperature atteint et depasse les 54 °C 
pour le blanc d'oeuf. 

20 A cet egard, le brevet francais FR-2.639.516 decrit 

un procede de conservation d'oeuf liquide, qui consiste 
pour l'essentiel h porter l'oeuf h. une temperature 
comprise entre 50° et 56°C, et de preference h 52°C, 
pendant une duree de 18 a 72 heures et de preference 

25 pendant 48 heures, puis a le refroidir et h le stocker a 
une temperature inferieure a 4°C. D'apres ce brevet, cette 
maniere de proceder ne denature pratiquement pas le 
produit, ne provoque pas la coagulation pendant la duree 
du traitement, et a un effet de destruction des micro- 

30 organismes qui permet de conserver le produit obtenu au 
froid pendant plusieurs semaines. Ce procede est complique 
du fait de la trSs longue duree du traitement thermique 
(deux jours). En r£gle generale, pour eviter un traitement 
thermique aussi long, la pratique consiste ci porter l'oeuf 

35 liquide & une temperature comprise entre 63°C et 65°C 
pendant une duree limitee de 2 h 6 minutes. Pour un 
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traitement thermique k 65 °C pendant 6 minutes, on atteint 
alors, une valeur pasteurisatrice maximum de 1,9. Au deli 
de ce rapport temps /temperature l'oeuf commence a 
coaguler. Ce procede ne permet pas d'atteindre une valeur 
5 pasteurisatrice 61ev6e. 

L' invention pallie ces inconv6nients par un proc6d6 
de pasteurisation qui permet d'atteindre une valeur 
pasteurisatrice eievee lors d'un traitement thermique k 
haute temperature et de courte dur6e. 

10 II a ete mis en Evidence que le melange de l'oeuf 

avec un ou plusieurs autres ingredients tels que de la 
cr&me, de l'eau, du lait, etc ... pouvait, dans des 
conditions particuli^res que decrit la pr£sente invention, 
etre pasteurise k haute temperature pour procurer un 

15 produit alimentaire liquide k base d'oeuf du type d'une 
garniture fraiche saiee ou sucr6e, flan et analogue 
susceptible d'etre conserve pendant plusieurs semaines k 
une temperature inferieure k +4°C, classique en 
conservation menagSre ; de m§me, il a 6t6 observe que 

20 l'oeuf entrant dans une telle recette ne coagule pas et 
conserve, aprfes un traitement thermique de pasteurisation 
& haute temperature, 1 'integralite de ses propriet6s 
emulsif iantes et foisonnantes qui permettent k la 
preparation de se solidifier et de se d6velopper sous 

25 l'effet de la chaleur lors de la cuisson future dans un 
four menager. 

A cet effet, la presente invention a pour but de 
d6crire un procede de preparation de produits alimentaires 
liquides, k base d'oeuf, utilisables en tant que 

30 garnitures fraiches pour des tartes, flans et analogues, 
caracteris6 en ce que l'on melange de l'oeuf liquide, k 
raison de 15 & 55% en poids, avec un ou plusieurs autres 
ingredients liquides tels que eau, crSme, lait ou autres, 
et on soumet ensuite le melange obtenu k une etape de 

35 pasteurisation k une temperature permettant d'obtenir une 
valeur pasteurisatrice (VP) au moins egale k 10, 
correspondant k une dur6e de traitement variant de 1,6 
minutes k 78°C, jusqu'& 31 minutes k 65°C, le traitement 
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ideal permettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice 
egale h 100 correspondant b. une dur6e de traitement 
variant de 31 minutes h 75°C jusqu'& 60 minutes h. 72,2°C. 
II est bien Evident que toute combinaison aboutissant h 
5 une VP au moins egale h 10 et se situant dans la 
fourchette expos6e ci-avant permettrait d'atteindre de 
m§me l'objectif de 1' invention. 

On donnera ci-apr^s, & titre d'exemples non 
limitatifs, plusieurs types d' applications du proc€d£ 
10 suivant 1' invention : 

EXEMPLE 1 
On part du melange suivant : 
Oeuf 33% 
Crfeme 14% 
15 Lait 53% 

On casse des oeufs de poule manuellement et on 
recueille 6,6 kilos d'oeuf liquide que 1'on melange dans 
un bac plastique h l'aide d'un fouet. On met en chauffe 
une cuve hermetique d'une contenance de 25 litres, 6quip£e 
20 d'une double paroi, par circulation d'eau chaude, d'eau 
surchauff6e, de vapeur ou tout autre fluide caloporteur 
port6 a une temperature de 90°C h 140°C suivant le fluide. 
On actionne un bras m61angeur tournant & 30 tours par 
minute. On verse dans cette cuve 10 , 6 kilos de lait €cr€m£ 
25 et 2,8 kilos de cr&ne & 320 grammes de matiSres grasses 
puis les 6,6 kilos d'oeuf liquide. On porte le produit h 
la temperature de 72,2°C puis, grace k une regulation de 
la temperature du fluide de chauffage, on maintient cette 
temperature pendant 60 minutes- On peut aussi porter le 
30 produit h la temperature de 75°C pendant 31 minutes. Apr&s 
1'etape de pasteurisation, on transfere le produit par une 
vanne de vidange situ6e en fond de cuve h l'aide d'une 
pompe d'un d6bit de 2 litres par minute, dans des 
emballages en polystyrene qui sont immediatement scelies. 
35 L'emballage peut-etre maintenu quelques minutes h la 
temperature de remplissage pour parfaire la 
pasteurisation. On soumet ensuite les emballages & une 
etape de ref roidissement par stockage dans un sas de 
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r6frig6ration ventiie pour atteindre la temperature 
de 3°C. Le produit ainsi obtenu reste liquide. II a une 
bonne quality bact6riologique et organoleptique. L'oeuf 
conserve ses proprietes fonctionnelles . Le produit se 
5 conserve pendant plusieurs semaines. 

EXEMPLE 2 

On reprend l'exemple 1, si ce n'est que l'on melange 
de l'oeuf h raison de 15% en poids, avec la cr&ne pour 18% 
et du lait pour 67%, On obtient des resultats analogues & 
10 ceux de l'exemple 1. 

EXEMPLE 3 

On reprend l'exemple 1, si ce n'est que l'on melange 
de l'oeuf h raison de 40% en poids, avec la cr&ne pour 
12,5% et du lait pour 47,5%. On obtient encore des 
15 r6sultats analogues S ceux des exemples 1 et 2. 

EXEMPLE 4 

On reprend l'exemple 1, si ce n'est que l'on 
incorpore dans le melange, du sucre, du sel ou tout autre 
ingredient de diffSrents types tels que lardons, jambon, 
20 fruits, frontage etc. On obtient des resultats analogues k 
ceux des exemples precedents . 

EXEMPLE 5 

On reprend l'exemple 1, si ce n'est que l'on opdre 
le traitement thermique de pasteurisation alors que le 
25 produit est d6j& dans un emballage 6tanche aux micro- 
organismes. On obtient alors une conservation plus longue 
du produit. 

EXEMPLE 6 

On reprend l'exemple l f si ce n'est que aprds la 
30 phase de melange, on transffere le produit par pompage et 
circulation 2t un debit de 120 litres par heure dans un 
echangeur de 0,3m 2 , chauffe par une alimentation vapeur, 
le produit atteint une temperature de 78°C et circule 
ensuite 10 minutes dans une epingle de chambrage qui peut 
35 etre simple, calorifugee ou chauffante. On obtient des 
resultats analogues h ceux de l'exemple 1. 

EXEMPLE 7 

On reprend les precedents exemples mais on precede 
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au ref roidissement avant l'Stape de conditionnement . On 
refroidit le produit, soit dans une cuve gr£ce k une 
circulation d'eau froide dans la double paroi, soit par 
trans fert dans un Schangeur. Cette operation peut etre 
suivie d'un remplissage aseptique des emballages. On 
obtient des r^sultats analogues & ceux de l'exemple 1. 
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REVENDICATIONS 

1 - Proc6de de preparation de produits alimentaires 
liquides f a base d'oeuf, utilisables en tant que 
garnitures fraiches pour des tartes sal6es ou sucrees, 

5 flans et analogues, caract£r±s£ en ce que l'on melange de 
l'oeuf liquide, h raison de 15 a 55% en poids, avec un ou 
plusieurs autres ingredients liquides, tels que crfeme, 
eau, lait ou autres, et on soumet ensuite le melange 
obtenu h une etape de pasteurisation h une temperature 
10 comprise entre 65°C et 78°C / pendant une dur6e suffisante 
pour atteindre une valeur pasteurisatrice au moins egale 
h 10. 

2 - Procede suivant revendication 1, caractSrlsS en 
ce que le melange est soumis & une temperature de 78°C 

15 pendant 1,6 minute au minimum, 

3 - Procede suivant revendication 1, caract&risS en 
ce que le melange est soumis & une temperature de 65°C 
pendant au moins 3 1 minutes . 

4 - Proc6de suivant revendication 1, caract6ris6 en 
20 ce que le melange est soumis h une temperature de 

pasteurisation comprise entre 72,2°C et 75°C pendant une 
duree minimum respect ivement comprise entre 60 minutes et 
31 minutes, permettant d'obtenir une valeur 
pasteurisatrice proche de 100. 
25 5 - Procede suivant l'une quelconque des 

revendi cations 1 & 4 caract6ris6 en ce que le melange est 
soumis & l'etape de pasteurisation dans une cuve h double 
paroi sous agitation. 

6 - Procede suivant l'une quelconque des 
30 revendications 1 & 4 caract6ris£ en ce que le melange est 

soumis ci l'etape de pasteurisation par circulation dans un 
echangeur de chaleur. 

7 - Procede suivant la revendication pr6cedente 
caractSris6 en ce que ledit echangeur peut §tre un 

35 echangeur tubulaire, h plaques ou h surface raciee et que 
la source de chauffage peut etre de l'eau chaude, de 1'eau 
surchauffee, de la vapeur ou tout autre fluide caloporteur 
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8 - Proc6d6 suivant la revendication 6, caract£ris6 
en ce qu'aprds la mont6e en temperature, le produit 
circule dans une 6pingle de chambrage simple, calorifugge 
ou chauffante. 

5 9 - Proc6d§ suivant l'une quelconque des 

revendications 1 & 8, caract6ris6 en ce qu'apr&s l'6tape 
de pasteurisation, le produit est conditionn6 dans un 
emballage 6tanche aux micro-organismes , puis est soumis h 
une 6tape de ref roidissement . 

10 10 - Proc6d6 suivant l'une quelconque des 

revendications 1 & 4, caract6risS en ce que le melange est 
soumis h une pasteurisation alors qu'il est dfijSt dans un 
emballage 6tanche aux micro-organismes, puis est soumis h 
une 6tape de ref roidissement . 

15 11 - Proc6d6 suivant l'une quelconque des 

revendications 5 a 8, caractgrisS en ce que l'6tape de 
pasteurisation est suivi d'un ref roidissement en 
6changeur, puis d'un conditionnement aseptique. 

12 - Produit liquide a base d'oeuf tel qu'obtenu par 

20 le proc6d6 suivant l'une des revendications pr§c£dentes. 
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